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tL'invention concerne un dessert glace, caracterise par 
it qu'il comprend de I'erythritol comme matiere sucrante 
et de texture et un agent de controle de la fonte du dessert 
glace choisi dans le groupe constitue par les polyglucoses, 
les dextrines, les dextrines indigestibles, les hydrolysats 
d'inuline. I'inuline, les galactooligosaccharides, les malto- 
dextrines, les isomaltooligosaccharides, les hydrolysats 
d'amidon hydrogenes, les sirops de maltitol et les sirops de 
glucose, seuls ou en melange entre eux. 

Elle concerne encore I'utilisation d'un tel melange dans 
un dessert glace. 
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DESSERT GLACE 

L ' invention a pour objet un dessert glace 
comprenant de 1* erythritol corame matiere sucrante et de 
texture et un agent de controle de la fonte du dessert 
glace choisi dans le groupe constitue par les 
polyglucoses, les dextrines, les dextrines indigestibles, 
les hydrolysats d'inuline, l'inuline, les 

galactooligosaccharides, les maltodextrines, les 

isomaltooligosaccharides, les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, les sirops de maltitol et les sirops de 
glucose, seuls ou en melange entre eux. 

En particulier, 1' invention concerne un tel 
dessert glace sans sucres ajoutes. 

L' invention concerne egalement 1 'utilisation 
d'un melange d' erythritol et d'un compose choisi dans le 
groupe constitue par les polyglucoses, les dextrines, les 
dextrines indigestibles, les hydrolysats d'inuline, 
l'inuline, les galactooligosaccharides, les 

maltodextrines, les isomaltooligosaccharides, les 
hydrolysats d'amidon hydrogenes, les sirops de maltitol et 
les sirops de glucose, seuls ou en melange entre eux dans 
un dessert glace. 

Par le qualificatif "sans sucres ajoutes", on 
designe dans le domaine de la confiserie, les articles qui 
ne contiennent pas de mono- ou disaccharides, ces sucres 
etant remplaces par des polyols tels que le xylitol, le 
mannitol, le sorbitol ou les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, le sorbitol et le maltitol etant de loin les 
plus utilises. 

C'est ainsi que l'on trouve couramment, sur le 
marche, des cremes glacees sans sucres ajoutes dites 
dietetiques et formulees en ayant recours a au moins 
certains des substituts des sucres enumeres ci-dessus. 
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Le document DE-A-3 000 4 65 mentionne 
1 ' application des hydrolysats d'amidon hydrogenes a la 
fabrication des cremes glacees sans apporter aucun 
exemple . 

Les documents GB-A-1 239 056 et CA-A-899 14 3 
mentionnent la possibility d'utiliser des hydrolysats 
d'amidon hydrogenes dans la fabrication de produits 
alimentaires peu f ermentescibles parmi lesquels les cremes 
glacees sont citees sans aucune exemplification. 

Le document EP-A-0 152 351 an nom de la 
Demanderesse decrit une creme glacee sans sucre comprenant 
a titre d' agent sucrant et de texture un hydrolysat 
d'amidon hydrogene ayant la composition suivante : 0,1 a 
35% de sorbitol, 8 a 80% de maltitol, le complement a 100% 
etant constitue de polyols de degre de polymerisation 
superieur ou egal a 3. 

II se trouve enfin que les desserts glaces sans 
sucres ajoutes de l'art anterieur ne presentent aucunement 
ni les caracteristiques de texture, ni les 
caracteristiques organoleptiques des cremes glacees 
classiques; en particulier, leurs caracteristiques de 
"corps", de fonte, d'onctuosite et de tenue en bouche ne 
sont pas satisfaisantes. En outre, ces desserts glaces de 
l'art anterieur sont laxatifs. lis ne sont pas egalement 
faiblement caloriques. 

L' invention a pour but, surtout, de proposer, 
pour repondre aux besoins des industries de la confiserie 
et des produits laitiers, un dessert glace, en particulier 
sans sucres ajoutes et, plus particulierement a valeur 
calorique reduite et n'engendrant pas de troubles 
digestifs (ballonnements, diarrhees, . . . ) chez le 
consommateur, dont les caracteristiques physiques, 
texturales et organoleptiques se rapprochent tres 
sensibleraent de celles des desserts glaces traditionnels 
prepares avec du saccharose. 
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II est du raerite de la societe demanderesse 
d' avoir trouve que 1 1 incorporation dans la formulation 
d'un dessert glace d'un melange de composes particuliers 
associant un polyol determine de bas poids moleculaire et 
de faible valeur calorique a au moins un agent de controle 
de la fonte du dessert glace, permettait d'en ameliorer 
tres sensiblement les caracteristiques nutritionnelles 
(sur le plan de la valeur calorique notamment) tout en 
conservant des caracteristiques organoleptiques et de 
texture proches de celles d'un dessert glace traditionnel 
a base de saccharose. 

II s'ensuit que le dessert glace conforme a 
1' invention est caracterise par le fait qu'il comprend de 
l'erythritol comme matiere sucrante et de texture et un 
agent de controle de la fonte du dessert glace choisi dans 
le groupe constitue par les polyglucoses, les dextrines, 
les dextrines indigestibles, les hydrolysats d'inuline, 
l'inuline, les galactooligosaccharides, les 

maltodextrines, les isomaltooligosaccharides, les 
hydrolysats d'amidon hydrogenes, les sirops de maltitol et 
les sirops de glucose, seuls ou en melange entre eux. 

L' invention concerne encore 1 1 utilisation d'un 
melange d'erythritol et d'un compose choisi dans le groupe 
constitue par les polyglucoses, les dextrines, les 
dextrines indigestibles, les hydrolysats d'inuline, 
l'inuline, les galactooligosaccharides, les 

maltodextrines, les isomaltooligosaccharides, les 
hydrolysats d'amidon hydrogenes, les sirops de maltitol et 
les sirops de glucose, seuls ou en melange entre eux dans 
un dessert glace. 

Dans la presente invention, on entend par 
"dessert glace", les produits alimentaires du type glaces 
a l'eau, glagons, glaces au lait, cremes glacees, glaces 
aux fruits, sorbets ou equivalents. 
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Au sens de la presente invention : 

- le terme polyglucose (ou polydextrose ) designe 
les produits composes majoritairement de liaisons 1-6, 
obtenus par condensation ou rearrangement, a partir de 
glucose, sous 1' action combinee de la chaleur et d'acides 
dans un milieu presque depourvu d'eau. 

- On entend par dextrines, les produits obtenus 
par chauffage de l'amidcn amene a un faible taux 
d'humidite, en presence generalement de catalyseurs acides 
ou basiques. Ce grillage a sec de l'amidon, le plus 
couramment en presence d'acide, entraine a la fois une 
depolymerisation de l'amidon et un rearrangement des 
fragments d'amidon obtenus, conduisant a l'obtention de 
molecules tres ramifiees. 

- On entend par dextrines indigestibles, les 
produits obtenus en faisant agir une a-amylase sur une 
solution aqueuse de dextrines telles que definies ci- 
dessus (hydrolyse eventuellement completee par 1' action 
d'une B-amylase et/ou d'une transglucosidase) . 

- Le terme galactooligosaccharide designe les 
produits obtenus a partir du lactose par action d'une Ji- 
galactosidase. 

Les autres composes pouvant etre mis en oeuvre 
dans la presente invention comme agent de controle de la 
fonte du dessert glace, sont bien connus de l'homme du 
metier et, de ce fait, n'ont pas a etre definis plus 
precisement . 

Avantageusement, le ou lesdits agents de 
controle de la fonte du dessert glace sont hydrogenes. 
Selon un mode de realisation prefere de 1' invention, 
1' agent de controle de la fonte du dessert glace est 
choisi dans le groupe constitue par les polyglucoses, les 
dextrines et les dextrines indigestibles, seuls ou en 
melange entre eux, hydrogenes ou non. 

Dans le dessert glace conforme a l 1 invention, le 
rapport erythritol/agent de controle de la fonte du 
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dessert glace est fixe en fonction de la texture et de la 
temperature de congelation du dessert glace que l'on 
souhaite obtenir. En d'autres termes, la valeur du rapport 
erythritol/agent de controle de la fonte du dessert glace 
permet de controler la vitesse de fusion du dessert glace. 
Ainsi, plus la quantite d'erythritol dans la formulation 
de dessert glace conforme a 1' invention est importante, 
plus ce dernier aura tendance a fondre rapidement et plus, 
done, le dessert glace aura une consistance molle. 
Inversement, plus la quantite d' agent de controle de la 
fonte du dessert glace dans la formulation de dessert 
glace conforme a 1* invention est importante, plus ce 
dernier aura tendance a fondre lentement et plus, done, le 
dessert glace sera dur. 

Dans ce dernier cas, les avantages pour le 
dessert glace conforme a 1' invention sont les suivants : 

- il se congele plus rapidement; 

- il peut etre soutire a une temperature plus 

e levee ; 

- il resiste mieux a la fusion, fond plus 
lentement et a moins tendance a fuir; 

- il resiste mieux aux chocs thermiques. 

Dans la presente invention, ce rapport 
erythritol/agent de controle de la fonte du dessert glace 
est compris entre 1/100 et 100/1, et de preference entre 
10/100 et 100/10, ces valeurs permettant d' obtenir, en 
fonction de recettes de desserts glaces deterrainees, le 
meilleur compromis entre les proprietes gustatives, de 
pouvoir sucrant, de texture et de tenue en bouche. 

Le dessert glace selon 1' invention comprend de 
0,5 a 100%, de preference de 5% a 99% et plus 
pref erentiellement encore de 10 a 99% en poids 
d'erythritol par rapport a la matiere sucrante et de 
texture . 

Pour renforcer la saveur sucree du dessert glace 
conforme a 1 ' invention, il est possible d'y adjoindre au 
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moins un edulcorant intense. Avantageusement, ce dernier 
est choisi dans le groupe constitue par l 1 aspartame, la 
saccharine, 1 ' acesulf ame, la thauraatine, le cyclamate, le 
sucrslose, les steviosides ou equivalents, seuls ou en 
5 melange entre eux. 

Selon un mode de realisation preferentiel de 
1' invention, 1' agent de contrOle de la fonte du dessert 
glace est choisi dans le groupe constitue par les 
hydrolysats d'amidon hydrogenes, les sirops de maltitol, 

10 les galactooligosaccharides, les isomaltooligosaccharides, 
les polyglucoses, les dextrines et les dextrines 
indigestibles, seuls ou en melange entre eux, le dessert 
glace etant ainsi sans sucres ajoutes. 

Selon un autre mode de realisation preferentiel 

15 de 1 ' invention, 1' agent de controle de la fonte du dessert 
glace est choisi dans le groupe constitue par les 
galactooligosaccharides, les isomaltooligosaccharides, les 
polyglucoses, les dextrines et les dextrines indigestibles 
seuls ou en melange entre eux, le dessert glace etant 

20 ainsi sans sucres ajoutes et a faible potentiel laxatif. 

Selon un autre mode de realisation preferentiel 
de 1' invention, le dessert glace est delactose et 1' agent 
de controle de la fonte d'un dessert glace est choisi dans 
le groupe constitue par les galactooligosaccharides, les 

25 isomaltooligosaccharides, les polyglucoses, les dextrines 
et les dextrines indigestibles seuls ou en melange entre 
eux, le dessert glace etant ainsi faiblement calorique, 
non cariogene et non laxatif. 

D'autres avantages et caracteristiques de la 

30 presente invention apparaitront a la lecture des exemples 
qui suivent, relatifs a 1 'utilisation d'un melange 
d'erythritol et d'un compose choisi dans le 
groupe constitue par les polyglucoses, les 

dextrines, les dextrines indigestibles, les 

35 hydrolysats d'inuline, l'inuline, les 

galactooligosaccharides, les maltodextrines, les 
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isomaitooligosaccharides, les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, les sirops de maltitol et les sirops de 
glucose, seuls ou en melange entre eux dans un dessert 
glace. Ces exemples sont donnes a titre illustratif mais 
non limitatif. 



EXEMPLE 1 : DESSERT GLACE 
1 - Formules 

TABLEAU I 





Dessert glace 
temoin 


Essai 1 


Essai 2 




Erythritol 


Erythritol 






Polydextrose 


Dextrine 


Saccharose 


5,8% 






Erythritol 




3,8% 


7,9% 


FLOLYS® E7085S* 


16,7% 






Polydextrose Litesse®(95% MS)** 




17,1% 




Dextrine hydrogenee (95,1% MS) 






12,7% 


MGLA (99,8% MS)*** 


5,4% 


5,4% 


5,4% 


Lait ecreme en poudre (96,7% MS) 


1,0% 


0,77% 


0,77% 


Lait ecreme pasteurise (9,3% MS) 


70,6% 


72,4% 


72,7% 


Stabilisant-emulsifiant Cremodan® 


0,5% 


0,5% 


0,5% 


SE30**** 








Aspartame 




0,03% 


0,03% 


Arome Vanille 


qs 


qs 


qs 


Colorant 


qs 


qs 


qs 




100,0% 


100,0% 


100,0% 



* Strop de glucose commercialise par la societe Demanderesse 

** Commercialise par la societe Pfizer 

*** MGLA : Matiere Grasse Laitiere Anhydre 

**** Commercialise par la Societe GRINSTED 

2 - Mode operatoire 

- On melange sous agitation le lait ecreme, le 
lait en poudre, les sucres ou 1' erythritol et 1 ' agent de 
controls de la fonte du dessert glace, la matiere grasse 
et le stabilisant-emulsifiant. 
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- On chauffe vers 50°C pour bien dissoudre les 
sucres ou 1 ' erythritol et 1" agent de controle de la fonte 
du dessert glace et fondre la matiere grasse. 

- On pasteurise 3 min a 80°C puis on passe le 
mix refroidi a 50°C sur un homogeneisateur sous pression a 
200 bars. 

On verse le mix ainsi pasteurise et 
homogeneise dans une cuve raunie d'un agitateur. 

On ajoute le colorant puis l'arome et 
1' aspartame et on laisse maturer pendant 5 a 10 h. 

- On foisonne puis on surgele a -40°C pendant 24 

h. 

- On stocke au congelateur a -18 °C. 



3 - Caracteristiques analytiques des desserts glaces 
produits 

TABLEAU II 





Dessert glace 
temoin 


Essai 1 
Erythritol 
Polvdextrose 


Essai 2 
Erythritol 
Dextrine 


Extrait sec (%) 
Matiere grasse (%) 
Extrait sec sucrant 
(ESS) 

Composition ESS (% 
sur sec) 

Extrait sec degraisse du 
lait 

Valeur calorique du 
dessert glace* 
Reduction calorique par 
rapport au dessert glace 
temoin 


33,4% 
5,4% 
20,0% 

29% saccharose 
71%FLOLYS®E70 
7,5% 

-163Kcal/100g 

0% 


33,4% 
5.4% 
20,0% 

19% Erythritol 
81%Polydextrose 
7,5% 

-lOOKcal/lOOg 

- 38% 


33,4% 
5,4% 
20,0% 

39,5% Erythritol 
60,5% Dextrine 
7,5% 

~98Kcal/100g 

- 40% 



* cf Point 4 

4 - Valeurs caloriques retenues pour 1 ' elaboration 
des formules 

Saccharose : 4 Kcal/g sec, 

FLOLYS< R ) E7085S : 4 Kcal/g sec, 

ROCLYS< R > B3879S : 4 Kcal/g sec, 
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Erythritol 
Folydextrose 
Dextrine 
MGLA 

Lait ecreme en poudre 
Lait ecreme pasteurise 
Stabilisant - emulsifiant 



0,4 Kcal/g sec, 
1 Kcal/g sec, 
1 Kcal/g sec, 
9 Kcal/g sec, 
4 Kcal/g sec, 
4 Kcal/g sec, 
9 Kcal/g sec. 



5 - Caracteristiques des desserts glaces produits 
TABLEAU III 





Dessert glace 
temoin 


Essai 1 
Erythritol 
Polydextrose 


Essai 2 
Erythritol 
Dextrine 


Taux de foisonnement,!) 


100% 


100% 


100% 


Viscosite du mix non 


60 mPa.s 


44 mPa.s 


40 mPa.s 


foisonne (2 ) 








Durete (2) Instron 


29,5N 


19N 


773 N 


Fusion - Point de goutte (3) 


11 min 


20 min 


23 min 


% glace fondue apres 








-lha20°C 


31% 


23% 


9% 


- 4 h a 20°C 


74% 


61% 


55% 


Saveur sucree (4 ) 


+++ 


+■++ 




Vitesse de fusion en bouche (4 ) 


+++ 


+++ 


+++ 


Durete apparente (4) 




++ 


mi 


Arriere goiit w 


NON 


NON 


NON 



( 1 ) Taux de foisonnement = 1 00 x (Volume mix foisonne - Volume initial mix)/Volume initial mix 

(2) Viscosites des mix calculees a un gradient de cisaillement de 100 s"' au moyen d'un Carri-med 
(appareil commercialism par la Societe T.A. INSTRUMENT) a 10°C. La texture du dessert glace est 
evaluee par mesure Instron de la durete (test en penetrometrie) par mesure de la force nCcessaire (en N) a 
l enfoncement de 20 mm d'un poincon contque. 

(3) Protocole : un pot de 200 ml (4= 6,5 cm, hauteur = 8,5 cm) de creme glacee ayant ete conservee a 

- 20°C est renverse sur une grille en acier inoxydable (mailles camis de 0,25 cm de cotf). On pratique 
i'experience dans une salle conditionn6e a + 20°C. Le temps de chute de la premiere goutte est le "point 
de goutte". 

(4) Analyse sensorielle par 10 degustateurs non entralnds. 
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EXEMPLE 2 : CREMES GLACEES 
1 - Formules 



Saccharose 
Erythritol 



ROCLYS™ B3879S* 
Dextrine (95,1% MS) 



MGLA (99,8% MS)" 

Lait ecreme en poudre (96,7 % MS) 

Lait ecreme pasteurise (9,3 % MS) 

Stabilisant - emulsifiant Cremodan SE 30* * 

Aspartame 

Aromc Vanille 

Colorant jaune d'oeuf 



Creme glacee 
temoin 



14,1 % 



4,4 % 



9,7 % 
7,3 % 
64,0 % 
0,5 % 

qs 



• Sirop de glucose commercialise par la-societe Demanderesse 
MGLA : Matiere Grasse Laitiere Anhydre 
Commercialise par la Societe GRINSTED 



Essai 3 
Erythritol 
Dextrine 



13,1 % 

9,7 % 
7.57 % 
64,0 % 

0,5 % 
0,03 % 
qs 

qs 

100,0 % 



2 - Mode operatoire 

- On melange sous agitation le lait ecreme, le 
lait en poudre, les sucres ou 1' erythritol et 1' agent de 
controle de la fonte du dessert glaca, la matiere grasse 
et le stabilisant-emulsifiant. 

- On chauffe vers 50 °C pour bien dissoudre les 
sucres ou 1' erythritol et 1' agent de controle de la fonte 
du dessert glace et fondre la matiere grasse. 

- on pasteurise 3 mn a 80°C puis on passe le mix 
refroidi a 50°C sur un homogeneisateur sous pression a 200 
bars. 

- on verse le mix ainsi pasteurise et 
homogeneise dans une cuve munie d'un agitateur. 

- On ajoute le colorant puis 1 ' arome et 
1- aspartame et on laisse maturer pendant 5 a 10 h. 
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- On foisonne puis on surgele a -40°C pendant 24 

h. 

- On stocke au congelateur a -18°C. 

3 - Caracteristiques des cremes glacees produites 
TABLEAU V 





Creme glacee 
t^rnoin 


Erythritol 
Dextrine 


Extrait sec (%) 


40, 8% 


40,8 % 


Matiere grasse (%) 


9 7 % 


9,7 % 


Extrait sec sucrant (ESS) 


17,6% 


17,6 % 


Composition ESS (% sur sec) 


80,2 % saccharose 
19 8 % ROCLYS (R) B38 


29 % Erythritol 
71 % Dextrine 


Extrait sec degraisse du lait 


13,0% 


13,0% 


Valeur calorique du dessert 
glace* 


~214Kcal/100g 


~159Kcal/100g 


Reduction calorique par rapport 
au dessert glace temoin 


0% 


26% 


Taux de foisonnement u, 


100 % 


100% 


Viscosite du mix non foisonne w 


80 mPa.s 


1 1 1 mPa.s 


Durete^ Instron 


48 N 


60 N 


Fusion - Point de goutte w 


15 min 


22 min 


% glace fondue apres 






- 1 h a 20°C 

- 4 h a 20°C 


25% 
67% 


9% 
45 % 


Saveur sucree^' 


+++ 


++ 


Vitesse de fusion en bouche w 


+++ 


+++ 


Durete apparente w 


+++ 


+++ 


Arriere gout w 


NON 


NON 



* cf Point 4 de 1'exemplcl 

(1) Taux dc foisonnement = 100 x (Volume mix foisonne - Volume initial mix)/ Volume initial mix 

(2) cf TABLEAU III 

(3) cf TABLEAU III 

(4) Analyse sensoriellc par 10 degustateurs non entralnes 
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REVENDICATIONS 

1. Dessert glace, caracterise par le fait 
qu'il comprend de 1 ' erythritol comme matiere sucrante et 

5 de texture et un agent de controle de la fonte du dessert 
glace choisi dans le groupe constitue par les 
polyglucoses, les dextrines, les dextrines indigestibles, 
les hydrolysats d'inuline, l'inuline, les 

galactooligosaccharides, les maltodextrines, les 

10 isoraaltooligosaccharides, les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, les sirops de maltitol et les sirops de 
glucose, seuls ou en melange entre eux. 

2. Dessert glace selon la revendication 1, 
caracterise par le fait qu'il comprend de 0,5 a 100% en 

15 poids d' erythritol par rapport a la matiere sucrante et de 
texture . 

3. Dessert glace selon l'une ou 1' autre des 
revendications 1 et 2, caracterise par le fait qu'il 
comprend en outre au moins un edulcorant intense. 

20 4. Dessert glace selon l'une quelconque des 

revendications 1 a 3, caracterise par le fait que ledit 
agent de controle de la fonte du dessert glace est 
hydrogene. 

5. Dessert glace selon l'une quelconque des 
25 revendications 1 a 4, caracterise par le fait que 1' agent 

de controle de la fonte du dessert glace est choisi dans 
le groupe constitue par les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, les sirops de maltitol, les 
galactooligosaccharides, les isomaltooligosaccharides, les 
30 polyglucoses, les dextrines et les dextrines 
indigestibles, seuls ou en melange entre eux, le dessert 
glace etant ainsi sans sucres ajoutes. 

6. Dessert glace selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 5, caracterise par le fait que 1' agent 

35 de controle de la fonte du dessert glace est choisi dans 
le groupe constitue par les galactooligosaccharides, les 
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isomaltooligosaccharides, les polyglucoses, les dextrines 
et les dextrines indigestibles, seuls ou en melange entre 
eux, le dessert glace etant ainsi sans sucres ajoutes et a 
faible potentiel laxatif. 

7. Dessert glace selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 6, caracterise par le fait qu'il est 
delactose et que 1 ' agent de controle de la fonte du 
dessert glace est choisi dans le groupe constitue par les 
galactooligosaccharides, les isomaltooligosaccharides, les 
polyglucoses, les dextrines et les dextrines 
indigestibles, seuls ou en melange entre eux, le dessert 
glace etant ainsi faiblement calorique, non cariogene et 
non laxatif. 

8. Dessert glace selon la revendication 7, 
caracterise par le fait qu'il comprend de 10 a 99% en 
poids d'erythritol par rapport a la matiere sucrante et de 
texrure . 

9. Dessert glace selon l'une quelconque des 
revendications 1 a 8, caracterise par le fait qu'il 
consiste en une glace a l'eau, une glace, une glace au 
lait, une creme glacee, une glace aux fruits, un sorbet ou 
equivalent . 

10. Utilisation d'un melange d'erythritol et 
d'un compose choisi dans le groupe constitue par les 
polyglucoses, les dextrines, les dextrines indigestibles, 
les hydrolysats d'inuline, l'inuline, les 
galactooligosaccharides, les maltodextrines, les 
isomaltooligosaccharides, les hydrolysats d'amidon 
hydrogenes, les sirops de maltitol et les sirops de 
glucose, seuls ou en melange entre eux dans un dessert 
glace. 
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